蒸気が出ないことや匡国の表示げ消えていることをお認してか 5 がぶたを開けてください。 

♦炊飯途中で外ぶたを開けたり、炊飯を止める場合、「とりけし」キーを]秒な上巧します。蒸気□から蒸気び勢 
いよく出ますのでを意して<ださい。 

♦國の表ホび消えたあとでも、プッシュボタンび重く感じたら無理にがぶたを開けず、をましてから開けてく 
ださい。内容物びふさ出して、やけどの恐れびあります。 

♦圧力をかけているメニューでは、炊飯開始から約] 0分で圧力びかかります。圧力びかかり始めてから保温に 
なるまでは、安全のためがぶたを開けないでください。 


♦炊飯の状態により、炊き上びったご飯の底面びうすく焦げることびあります。 

♦米をつつみこんで炊くために、ご飯の中央部びややくぼむことびあります。 

♦連続して炊くとさは、本体やがぶたを人肌程度に冷ましてください。熱いとうまく炊けません。 


ご飯の巧を方 


〇づを 



を巧す 


炊飯ランプ巧邸^び点灯し、炊飯開始のメ□ディー（ブヴー）び鳴る 

むらしになると、炊さ上びりまでの残り時間を表おする 

• ご飯粒や米粒などの異物びあると外ぶたび完全に閉ま5ず、炊飯中に外 
ぶたと本体の間から蒸気びちれたり、外ぶたび開いて内容物びふさ出す 
恐れびあります。また、安全のため炊飯を受けつけないことびあります。 
•がぶた閉め忘れ報知音び「ピッピッ」 X 2 回鳴ることびありますび、故障で 
はありません。がぶたは「カチッ」と音びするまでゆっくりと確実に閉め 
てください。 


巧を上がりまでの残り時間 




巧ま上がりのメ □デイー(ブザー)が鳴り、保温に切りかわった6 
すぐにご飯をほぐす 

蒸気が出ないことや區巧の表示び消えていることを確認してか!5外ぶたを開けてください。 


保温経過時間 


巧さ上びると自動的に保温に移り、低め保温ランプ温 f よ ほめび点灯し、1時間 （ h ) 単位でな温経過時間を 
表术すな 

ずぐにほぐしてを分な水分を逃がし、ご飯のかたまり • ベたつきをおさえる 

参保温を取り消して、再び保温にすると roh 」 の表況こ戻ります。 

•ご飯ほぐし忘れ報知音び「ピッピッ」 X 2 回鳴ることびありますび、故障で 
はありません。ご飯をほぐして、外ぶたを閉めてください。 

♦炊飯終了時の報知音は他の報知のしかたに切りかえることびできます。 

また、外ぶた閉め忘れ•ご飯ほぐし忘れ報知音はサイレントに切りかえる 
ことびでさます。 - P . 吕1 



^ ffi 用繳ホ仁け^ 


を巧し、是込みプラグを巧く 


お願い お知5せ 
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炊さ上びりまでの時間の目やす-圧力をかけているメニュー 



圧力をかけて 
いるメニュー 

普通の米 

無洗米 

1.0 L サイズ 

1 .8 L サイズ 

1.0 L サイズ 

1 .8 L サイズ 

白米 

しゃっき〇 

• 

約已日分〜1時間 

約日日分〜1時間 

ややしゃつ去り 

• 

約己0分〜1時間 

約5日分〜1時間 

ふつう 

• 

約已5分〜1時間 

約已谢〜1時間己分 

約1時間〜1時間已分 

ややちちちち 

• 

約1時間〜1時間已分 

約1時間〜1時間已分 

約1時間〜1時間10分 

ちちちち 

• 

約1時間〜1時間5分 

約1時間〜1時間10分 

熟成巧を 

• 

約1時間20分〜1時間2已分 

約1時間2日分〜1時間3日分 

約1時間20分〜1時間2已分 

約1時間20分〜]時間30分 

白米急速 

• 

約27〜3已分 

約3日〜4己分 

約28〜3己分 

約31〜4日分 

巧さこみ 

• 

約1時間已分〜1時間10分 

約 1 B 寺間就〜1時間1己分 

約1時間10分〜1時間1已分 

すしめし 


約配分〜1時間 

約巳巳分〜1時間谢 

お か ゆ 


約1時間〜1時間10分 

約1時間〜1時間10分 

おこわ 


約1時間〜1時間5分 

約1時間〜1時間1日分 

約1時間〜1時間10分 

約1時間5分〜1時間10分 

玄 米 

• 

約1時間〜1時間10分 

約1時間〜1時間1己分 

- 

玄米活性 

参 

約骗間10分〜3時間2已分 

約別寺間1日分〜3時間3日分 

- 

玄米がゆ 


約1時間2日分〜]時間3己分 

約1時間2日分〜1時間加分 

- 

発す玄米* 

• 

約1時間〜1時間5分 

約1時間〜1時間已分 

約1時間〜1時間10分 


♦電圧100 V ' 室温20で' 水温1 8° C の場合。 

•時間は炊飯をはじめてか日保温になるまでの時間です。また電圧'室温•季節'水加減などによりかねります。 
•炊きこみは、米に調味料をしっかり含ませおいしく炊き上げるため、炊き上びりまでの時間び長くかかります。 

(予熱の時間び約3□分かかります。） 

• 「ケーキ」メニューは、圧力をかけていません。 

※発芽玄米は、白米の「ややちちをち」メニューで炊いてください。 



キーを巧ずごとに、各メニューを点滅させてメニューを選ぶ 
♦キーを巧し続けると、早送りびできまず。 


白米のもちもち度 


メニユ I 
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ご飯の巧を方っづき 


—のがを方 


メニユー 


米 


水位目盛 

白米しゃっき〇 

白米/無洗米 

白米 

白米ややしゃっきり 

白米/無洗米 

白米 

白米ふつ5 

白米/無洗米 

白米 

白米ややもちもち 

白米/無洗米 

白米 

白米ちちちち 

白米/無洗米 

白米 

熟成げき 

白米/無洗米 

白米 

白米急を 

白米/無洗米 

白米 

げをこみ 

白米/無洗米 

白米 

ずしめし 

白米/無洗米 

すしめし 

おかゆ 

白米/無洗米 

おかゆ 

おこわ 

をち米•白米/無洗米 

おこわ 

(ちち米と白米を混ぜた場合はかしをめ） 

玄米 

玄米 

玄米 

玄米活性 

玄米 

玄米 

玄米がゆ 

玄米 

おかゆ 

ミ!!鶴 M 離1這?踞鷄5鷄籍 S 負 




いろいろな巧を方 


米の種類 


米 

1 1 

メニュー 

1 1 

水位目盛 

発す玄米 

発芽玄米•白米/無洗米 

白米ややもちちち 


白米 

分づき米 （3 分づき） 

3分づさ米 

玄米 

玄米 

(玄米の水位目盛より少なめ） 

分づき米巧分‘7分づき） 

己分'7分づき米 

白米ややわちわち 

白米 

(白米の水位目盛よりかし多め） 
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げ飯容量（カップ数) 


1.0 L : 0.5-5. 5 
1.8 L : 1〜10 


1.0 L :日.已〜己.已 
1.8 L : 1〜10 


1.0 L : 0. 己〜己.已 
1.8 L : 1〜10 


1.0 L :日.己〜己.己 
1.8 L : 1〜10 


1.0 L :日.己〜己.己 
1.8 L : 1〜10 


1.0 L :日.己〜己.己 
1.8 L : 1〜10 


1.0 L :日.己〜日.已 
1.8 L : 1-10 


1.0 L : 0.5-4 
1.8 L : 2〜日 


1.0 L : 1〜已.己 
1.8 L : 1〜10 


1.0 L :日.5〜1.已 
1.8 L :日.己〜2.已 


1.0 L : 1〜4 
1.8 L : 2〜日 


1.0 L : 1〜4 
1.8 L : 2〜8 


1.0 L : 1〜4 
1.8 L : 2〜8 


1.0 L :日.已〜1.已 
1.8 L : 日.己〜と已 


I 炊飯容量（カップ数) 


1.0 L : 0.5〜4 
1.8 L : 2〜8 


1.0 L : 1〜4 
1.8 L : 2〜8 


1.0 L : 1〜4 
1.8 L : 2〜8 


アドバイス 


• 粘りかなめで、しやっきりとしたご飯に炊さ上げまず。 


• 「ふつう」よりもやや低めの圧力で炊き、やや粘りかなめ、弾力おさえめのご飯に炊き上げます。 


• この製品の標準のをちもち度に炊き上げます。 


• r みつう」よりもやや高めの圧力で粘り•弾力を引き出して炊き上げます。 


•曰つのをちちち度の中で最を高い圧力で炊さまず。「ややをちをち」に比べ、より強い粘りや 
弾力のあるご飯に炊き上げまず。 


•じっくりと時間をかけて米の旨みをひさだずゾニューでず。 


• 白米を早く炊さたいとさに選びます。かしかために炊さ上びります。 


• 具は米の質量（重さ）の3日〜已日％が適量でず。 

•具はルさめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きまず。 

•調日ま料はだし汁や水などで薄めて米に加え、水加減したあと、なべの底からよ < 混ぜます。 
薄めなかったり、よく混ぜないと焦げがきつくなったり、うまく炊けないことがありまず。 


• 具は米の質量（重さ）の3日〜已日％が適量でず。 

•具はルさめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きまず。 

• 煮えにくい具は、ややかなめにしてください。 

•青菜劇ホ、あ5かじめゆでるなどし、必ず炊き上びってか5加えまず。 

•玄.刀'づさ米は义欠(ブお甘ん。 


• 具は水加減をしたあと、米の上にのせまず。 

• 調な料はだし汁や水などで薄めて米に加え、水加減したあと、なべの底からよく混ぜます。 


• 玄米を活性化させ栄養価を高める方ニューでず。一 P .8 


• 具は米の質量（重さ）の3日〜已日％が適量でず。 

•具はルさめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 

• 煮えにくい具は、やや少なめにしてください。 

• 青粟類は、あ5かじめゆでるなどし、必ず I 炊き上がってか5加えまず。 


アドバイス 


•タイマー予約炊飯および3日分];(上のつけ置きはしないでください。 

• 発芽玄米の種類によっては、ふさこぼれたり、ラまく炊けないことがあります。 

• 発芽玄米機を使用して作った発芽玄米をお使いになる場をの炊さちは、発芽玄米機を販売して 
いる方一力一に直接問い含わせてください。 


•5 柄某體養殷選ぶきこぼれたり、うまく炊けなし、齡びあります。 


]已 





















































































































































































































♦タイマー予約炊飯を取り消すとさは、「とりけし」キーを押してください。 

♦予約中に現在時刻を知りたいときは、「時刻合わせ」キーのまたはい J を巧してください。 

♦具や調味料を加えた状態でのタイマー予約炊飯はしないでください。具び腐敗したり、調味料び沈殿してラま 
く炊けなしにとびあります。 


タイマーモ約欢飯 


•食べたい時刻に自動的にご飯を炊き上げます。2つの予約時刻を r 予約1」と「予約2」で記憶します。 
•タイマー予約のま对こ、現在時刻が合ってしぶか確認してください。一 P .21 


f 


例： 7:30に炊き上げたいとき 


かぶたを閉め(そ約を巧して、巧約 1J を選ぶ 


「予約 1 J に設定されている [6:00] び表示され、時刻表示- 
炊飯ランプび点滅する 

•ちラー度巧すと 「予約吕」 の「1 狂 00」び表示されます。 


V. 



备 


にュ で、メニ ユーを 選ぶ 


「白米急速」 • 「炊さこみ」'「おこわ」'「ケーキ」のタイマー予約炊飯はでさません。 


な 


またはI ▼ j で、巧を上げたい時刻にをわせる 

W キー:10分単位で進む 
レりキー: 10 分単位で戻る 
♦押し続けると 10 分単位で早送りびできます。 



4 @ 


を巧す 




炊飯ランプび消巧し、炊定上げたい時刻「7:30」と予約ランプび 
点な 

メ □ディー（ブヴー）び鳴る 

• 「巧飯」キーを f 甲さないと、タイマー予約は完了しません。 

♦外ぶた閉め忘れ報知音び「ピッピッ」 X 2 回鳴ることびありますび、 
故障ではありません。外ぶたは「カチッ」と音びするまでゆつく 
りと確実に閉めてください。 



お知らせ 
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♦タイマー予約炊飯のとさは、かしやわらかめに炊さ上がります。 

♦タイマー予約炊飯のとさは、炊さ上びりまでの残り時間を表示しません。 

♦おすすめ時間未満で設定すると、ブヴーび鳴り、すぐに炊飯をはじめます。 

♦夏場など室温び高いときは、米のひたしすざによる腐敗を防ぐため、なるべく 13 時間しソ内（無洗米は 8 時間 L 乂 
内）で設定してください。 

♦発芽玄米のタイマー予約炊飯はしないでください。発芽玄米は水分を吸収しやすいため、ラまく炊けない場合 
びあります。 

♦室温または水温びあいときや電圧'水加減などにより、炊き上びり時刻に炊き上びらない場合びあります。 


参予約した時刻は、 r 予約1 J と「予約 2 J に記憶されています。 


前回と同じ時刻で予約するとをは、時刻合わせの必要はありません。 

例：「予約1」に7:30、 r 予約2」に18:30び記憶されていたとき 


f 


かぶたを閉め (^^0 を巧して、 r モ約1 J または 
r モ約 2J を選ぶ 

「予約1 J に設定した「7:30」び表示され、時刻表お•炊飯ランプび 
点滅する 

♦もう一度巧すと「予約 2」 に設定した「1注30」び表示されます。 


いつ-ごの! 


設定時刻 




にュ -) で、メニューを選ぶ 


ul 的 


を巧す 




参予約でをました。 


例： r 予約 2 J の「1 瓦 30」で 

予約を完了したとさ 


>外ぶた閉め忘れ報知音び「ピッピッ」 X 2 回鳴ることびありますび、 
故障ではありません。外ぶたは「カチッ」と音びするまでゆつく 
りと確実に閉めてください。 



タイマー予約炊飯のおすずめ時間 



普通の米 

無洗米 

1 .0 L サイズ 

1 .8 L サイズ 

1 .0 L サイズ 

1 .8 L サイズ 

白米 

しゃつき〇 

1時間已分〜13時間まで 

] 時間]日分〜] 3時間まで 

1時間己分〜13時間まで 

1時間1日分〜13時間まで 

ややしゃつさり 

] 時間己分〜13時間まで 

] 時間1日分〜]別き間まで 

1時間己分〜13時間まで 

1時間1日分〜13時間まで 

ふつラ 

] 時間1日分〜13時間まで 

] 時間]日分〜] 3時間まで 

ややちちちち 

] 時間]巳分〜1別寺間まで 

] 時間]己分〜13時間まで 

ちちちち 

] 時間]己分〜1別寺間まで 

] 時間]己分〜] 3時間まで 

熟成炊さ 

] 時間3日分〜1別き間まで 

] 時間3已分〜]別き間まで 

すしめし 

] 時間己分〜13時間まで 

] 時間1日分〜1別き間まで 

1時間日分〜1別き間まで 

1時間1日分〜13時間まで 

おかゆ 

] 時間]己分〜13時間まで 

] 時間2日分〜] 3時間まで 

] 時間]日分〜13時間まで 

1時間2日分〜13時間まで 

玄米 

] 時間]已分〜13時間まで 

] 時間2日分〜1別き間まで 

- 

玄米活性 

3時間3日分〜13時間まで 

3時間3己分〜] 3時間まで 

- 

玄米がゆ 

] 時間4日分〜13時間まで 

] 時間日日分〜1別寺間まで 

- 


点好 


点滅 


記憶をれた時刻で巧< 


お知5せ 
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ケーキの作り方 

♦生地の分量や作り方は r お料理ノ ー M をご参照ください。一 P .27 




ケーキの生地を作る 


夕 ケーキのを地を7のなべに流し込み、表面を平6にな6す 

続いて、を地の巧の空気を巧く 

参空気を抜くとさは、なべの底を 手のひらで 「パンパン」と数回たたさます。調理台やかたいちのを 
利用すると、なべび変形し、うまく焼けない原因になります。 


4 


かぶたを閉め， 



を巧して r ケーキ J を選ぶ 


• 「メニュー」キーを巧して「ケーキ」を還ぶと、表お部には調理時間び表示されます。この時間は「ケーキ」 
メニューの標準時間で「時刻合わせ」キーの A または W を巧すことで調理時間を変更することび 
でさます。 

♦無洗米選お中は「ケーキ」を選べません。 


サイズ 

標準時間 

設定可能な範囲 

1 . OL サイズ 

4已分 

1〜目日分 

1 .8 L サイズ 

日已分 

1〜80分 
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を巧ず 


炊飯ランプな 飯） び点灯し、調理開始のメ □ディー（ブヴー）び鳴る 


焼さ上びりまでの残り時間を表示する 

♦調理中に現祖寺亥岐知りたいときは、「時刻合わせ」キーの向または向を押してください。 
♦外ぶた閉め忘れ報知音び「ピッピッ」 X 2 回鳴ることびありますび、故障ではありません。外ぶたは 
「カチッ」と音びするまでゆっくりと確実に閉めてください。 


できあびりのメ□デイー（ブザー）び鳴った6、調理媛了 
(^01 ル)を}甲し、なべか6ケーキを取り出す 

♦ケーキは調理終了後すぐに取り出してください。 

すクこ取り出さないと、なべ肌にくっつくことびあります。 

•調理び終わったあとは必ず「とりけし」キーを押してください。「とりけし」キーを押さな 
し化ケーキ取り出し忘れのミ主意を促すためのブヴーび30分ごとに鳴ります。 

♦ケーキの焼き上びりび不十分な場合は、手順 4 からちう一度操作し調理時間を追加し 
てください。 

♦ケーキ調理後のにおいび気になる場合は、「庫内のにおいび気になる場合のお手入れ」 
の欄を参照し、お手入れしてください。- P .33 
•調理終了時は庫内び熱くなっていますので、ケーキの取り出しは十分を意して行ってく 
ださい。 



調巧終了を30分間 


調巧,終了を30分！降 


V 












































ほめ巧通局め巧活巧近見張りをについて 


• り氏め保温」と「高め保温」は、一度選んで保温すると、次に選び直して保温するまで記憶されます。 

自動的に「高め保温」に移った場合は、記憶されません。 

♦保温中に現祖寺亥略巧りたいときは、「時刻合わせ」キーの向または 1:*^ を巧してください。 

もう一度「時刻合わせ」キーを巧すと、保温経過時間に戻ります。戻さない場合は、次に炊飯しても保温経過 
時間を表示しません。切りかえは、保温中しかでさません。 

參なべの中でご飯を保をする場合は、必ず保温機能をお使いください。 

♦発芽玄米を保温する場合は「高め保温」にしてください。（いやなにおいの発生をおさえます。） 

• 「ケーキ」メニューは保温でさません。 


r 保温選択」キーを巧すと「低め保温」や r 高め保温」を選べます。 


r 保温選択」キ- 


ほめ保温 



温 い > ほめ 8 畐め 



ほめ保温ランプ 


高め保温ランプ 


炊き上びると自動的に「低め保温」に移り、低め保温ランプび点なする f 保温ほめ 〇赢 


巧の場合、「保温選択 J キーを巧しても「ほめ保温」は選べません。 

ブザーが鳴り、自動的に r 高め保温」になります。 

• 「炊さこみ」'「おかゆ」'「おこわ」'「玄米」 • 「玄米活性」 • 「玄米びゆ」のメニュー 
• 保温開始から12時間経過したあと 
• なべの温度び低いとき 

♦炊さ上びりから24時間経過すると「高め保温」に自動的に切りかわります。 

• 「おめ保温」中にがぶたの開閉をひんぱんに行わないでください。ご飯の温度び下びりすざ、いやなにおいの原因 
になります。 


局め f 呆温 


少し高めの温度（約70で）で保温することにより、ご飯のにおいの発生をおさえる効果びあります。 

7 低め保温ランプの点灯を確認する 


^温^^ほめ 〇高の 


2 を巧す 高め保温ランプび点灯する 


、選お 

「高め保温」を選択すると、温度調整のためフアンび回転します。 


し 保温 〔〇 おめい 高めり 


r 高め保温」か5 r 低め保温」に戻すときは… 

(11) を巧す 「おめ保温」に戻り、低め保温ランプび点灯する 
• 「低め保温」び選べない場合は「保温還択」キーを押してち変更でさません。 


保温見張りまについて 


イ呆温しているご飯のおいしさを保つため、下の場合にブヴーでお知らせします。 

• 炊き上びったあとすぐにご飯をほぐさなかった場合、約] 0分後、40分後、70分後「ピッピッ」 X 2 回ブヴーび鳴ります。 

ご飯の余分な水分を逃びしご飯のベたつをを防ぐため、炊さ上びり直後に外ぶたを開けご飯をほぐしてください。 

• 保温中外ぶたび開いたままの場合、約已分後「ピッピッ」 X 2 回およびその後3分おさに3回ブヴーび鳴ります。 
ご飯の温度び下びりすざるのを防ぐため、外ぶたは「カチッ」と音びするまでゆっくりと確実に閉めてください。 
ただし、このようなお知らせび不要な場合、報知音をサイレントに切りかえることびできます。一 P.21 


お知5せ 
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時刻の合わせ方報知音の種類と切0かえ方 


時計は24時間表おです。室温などにより多少誤差を生じることびあります。 

時刻びずれてし巧ときは、次の手順で合わせてください。 

♦時刻びずれてし)ると、予約した時間に炊き上びりません。 

•炊飯- 「低め保温」’「高め保温」•タイマー予約炊飯中は、時刻合わせでをません。 

例：現在時刻び15:01で、表おが14:己8のとき 

I なべを入れ、差込みプラグを差し込む 

S 「時刻合わせ」キーの W または W を押し、 

表示を現在時刻に合わせる 

時刻表おび点滅する 

け 甲し続けると10分 
単位で早送りびでさ 
ます。 

3 点滅び点打にかわると時刻合わせ完了 

現祖き刻に合わせたあと、3秒たつと点滅び点抑こかわる 


時刻合わせ中 


W キー 

: ] 分単位で進む 

W キー 

: ] 分単位で戻る 




報知音を次の中か弓選ぶことができます。 


報知の種類と用途 

鳴るタイミング 

メ □ディー報知 

この製品の標準の報巧音。ご購 
入阅ま、この設定になつています。 

ブザー報知 

メ□ディー報知をブヴー 
音に変えたし化きに。 

サイレント報知 

報な]音を消したしたきに。 

炊飯 (ケーキ調理）を開抬ずるとを 

さらさら星 

厂ピッ J 

タイマー予約操作び完了したとき 

さらさら星 

厂ピッ」 

炊飯（ケーキ調理）が終了したとを 

アマ JU ス 

「ピー」 X 已回 

鳴りません 

かぶたを閉め忘れたとを 

「ピッピッ」 X 2 回 

鳴りません 

ご飯をほぐし忘れたとき 

「ピッピッ」 X 2 回 

鳴りません 


I なべを入れ、差込みプラグを差し込む 

2 (^ m ') を3秒 1 U 上押ず 

3切りかえたい報知の設定完了音び 


• 炊飯中 • 保温中は切りかえることびで 
さません。 

• 操作びラまくでさないとさは再度 7 か 
らやり直してください。 


鳴った!5切りかえ完了 

報知の切りかわりと設定完了音 


①メ□ディー報知 

「アマ UU ス」び 
鳴ったら設定完了 


報知は「予約」キーを3秒 L 乂上押すごとに①一②一③と切りかわります。 

② ブザー報ミ日 ③ サイレント報知 


「ピー」 X 3 回び 
鳴ったら設定完了 


r ピ ー」 xi 回び 
鳴ったら設定完了 


♦一度切りかえると切りかえた報知音は差込みプラグを抜しでも記憶されます。 


報知音の種類と切りかえ方 


■この製品にはおま日5せメ□ディー機能がついてしほす。 I 快飯開始’タイマー 
予約操作完了 •炊飯終了をメ □ディー音で報知する機能です。 


点灯 


点滅 


時刻の口わせ方 


切りかえ方法 


報知の種類と夕 V 三ンク 






















































































お料巧ノ-卜 


お料理メモ 


お料理ノートに記載している計量単位 

■大さじ] =]5 mL ■ルさじ]= 5 mL ■] カップ =180 mL (付属の「白米用」計量カップ） 
♦ただし、無洗米を計量する場合は「無洗米専用」計量カップを用いてください。 

具や調味料を加えて炊くとき 

具 . ルさめに切り、米の上に平5にのせて、混だないで炊いてください。 

•量は、米の質量の30〜已0%にします。多すざると、うまく炊けません。 

•煮えにくい具は、下ごしらえをします。 

調味料… • だし汁や水などで薄めて米に加え、水加減したあと、なべの底からよく混ぜます。 

米に直接調味料を加えたり、なべの底からよく混ぜない場合、焦げびさつ < なったり、 
うまく炊けない原因になります。 




胚す精米のご飯 

メニユ ー :1ふつ 51 を選びます。 


材料 (4 〜5人分） 

円てす fiji ち夕 


莊牙柄木 

. 〇刀ツソ 


つくりち 


1 米は洗い、 巧 a の水位目盛3まで水を入れます。（胚芽 
精米は、胚芽びとれなしけうにやさしく手早く洗しなす。） 


2 けニ ューつ キー対甲して I ふつう I を選び、続いて 
(炊飯） キーを巧します。 


3 保温になれば、ミ居だてほぐします。 


※胚芽精米：胜芽を残してめか層を取り除してしぶ米。 
特殊な精米技術で精米したちので、家庭用精米機で 
は精米でさません。お米屋さんで購入してください。 

- P.8 



麦混ぜご飯 


材料 (4 〜已人分) 


米 . 2萌カップ 

押し麦 . 一/己カツフ 


つくり方 

1 米と押し麦は合わせて洗い、 巧 a の水位目盛3まで水 
を入れます。（押し麦は軽くて流れやずいため、ざるを用意 
してそこへ水を流すようにすると押し麦び流れません。） 


2 (メニュー） キーを押して I ややちちちち] 選び、続いて 
(炊飯 ）キーを押します。 


3 保温になれば、混だてほぐします。 


メニュ ー :ホやをちを均を還びます。 


•巧し麦をおだる量は、炊飯量の20%までにしてく 
ださい。押し麦の量びをいとラまく炊けない場合 
びあります。 

例） ] カップ炊飯のとき 

■米 0.8 カップけ5カップ） 

•押し麦 0.2 カップ （1/5 カップ） 


V. 
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みそかつ丹 


メニユ — 


を還びまず。 


材料 (4 〜已人分） 

米 . 3カップ 

豚ヒレ肉 . 280邑 

f ル麦粉 . 適宜 

巧とき卵 . 1個 

レくン粉、 . 適宜 

揚げ油 . 適宜 

山椒 . 適宜 

みそ(八了みそ'信州みそなど） . 80邑 

酒 . 大さじ3 

. 砂糖 . 大さじ3 

水(またはだし汁） . 大さじ4〜己 

±しようびのしぼり汁 . かさじ] 

.ねざ(みじん切り) . 大さじ] 


つくりち 


1 米は洗い、 


白米 


の水位目盛3まで水を入れます。 


2( メニュー^ キーを押して 取 やしゃっき 功 を遅び、続いて 
( 炊飯つ キーを巧します。 

3 保温になれば、混ぜてほぐします。 


4 豚ヒレ肉は1人分び已切れになるように切り、ル麦粉、とき卵、 
ノ くンおの順にホをつけて ] 80での揚げ油で揚げます。 





已なべに A を入れてあたためます。 

已丹にご飯を入れ、 4 のカツを日切れずつ並べて已のみそだ 
れを上からかけ、お好みで山椒をふりかけます。 



パエリア 


材料 (4 〜已人分） 

米 . 

za . 

はまぐ0(あればムール貝)' 

いか . 

ピーマン . 

才 U —ブ油 . 

塩 . 


A 


固形スーフの素（砕く） . 

サフラン . 

(ターメ U ックルさじ1/2でもよい） 


…3カップ 
'.''4 〜已尾 
'.''4 〜己個 
''…1已〇邑 

. 3個 

'''大さじ2 
'ルさじ1/2 

. 1個 

'ルさじ1/2 


つくりち 

1 えびは殻をむいて背わたを取り、はまぐりは砂出しをして洗 
いまず。いかは一□大に切り、ピーマンはあられ切りにします。 
21 を才 I 」ーブ油で炒め、塩を加えてほをととのえます。はま 
ぐりの貝び開くまでふたをして加熱します。 

3 米は洗い、ひたひたになるくらいに水を入れ、 A を加えてさ 
日に OEa の水位目盛3まで水をたして、 なべのおか5 
よく混ぜまず。 


.ユ ー : I 巧をこみ I を選びます。 



4 けニュ ー) キーを押して 欣 きこみ I を還び、続いて 
(炊飯） キーを押しまず。 

已保温になれば、2の具と煮汁大さじ2を混ぜてほぐします。 
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お料理ノ—卜つづき 


五目ご飯 メニユー: ド巧をこみ 1 を還びまず。 


欄 (4 〜已人分） 

米 . 3カップ 

鶏肉 . 已〇邑 

油あげ . 1々枚 

にんじん . 3已旨 

こんにゃく . 3己旨 

ごぼう . 3已旨 

干ししいたけ（ちどす） . 2〜3枚 

f 薄□しょうゆ'みりん . 各大さじ11/2 

八|塩 . ルさじ1/吕 

I だしの素 . ルさじ1/吕 

干ししいたけのもどし汁'みつば . 適宜 


っくりち 

1 1 cm 角に切った鶏肉と、一度熱湯に通して畑抜き)ルさめ 
のたんざくに切った油あげを A に巳分間つけておさます。 

2 にんじん' こんにゃくはルさめのたんざくに切り、こんにゃく 
は熱湯に通してざるにあばておきます。ごぼうはささびき 
にし、水にさらしてアクをなさ、ざるにあげておきます。干し 
しいたけは細切りにします。 

3 干ししし)たけのもどし汁に 1 のつけ汁を加え、全体をよくミ昆 
ぜておさます。 



4米は洗い3を加え、巨 Ea の水位目盛3まで水をたして、 な 

ベの底か5よく混ぜまず。 


已1 と 2 の具を 4 の米の上に平 b にのせます。 

のせた具は米とおだないでください。また米や具の量びを 
いと5まくでさません。 

巨 (メ ニュ ー) キーを押して ^ を選び、続いて 
キーを押します。 

7 保温になれば、おだてほぐします。 

8器に盛り、みつばを飾ります。 


ち6しずし メニユ ー : I ずしめし I を選びまず。 


材料 (4 〜已人分) 

米 . 


ム 

せ 

酢 


'酢 . 

砂糖…… 

'塩 . 

にんじん 


ごぼラ 


具たけのこ 


生しいたけ 
.ち <ゎ…… 


だし汁 


砂糖 . 

しよラゆ . 

.みりん(または洒 
.卵 . 


Bj みりん . 

.塩 . 

酢レンコン'のり'紅しよラび…… 
えびいか'さやえんどラ（ゆでる) 


''3 カップ 
大さじ4 
'大さじ3 
'ルさじ1 
'…20呂 

…3已 g 
''…30宜 
……2枚 
……1本 
1 20 mL 
'大さじ2 
大さじ1 
大さじ1 
.……2個 
'ルさじ1 
……少々 
……適宜 
……適宜 


つくりち 

1 米は洗い、 


ずしめし 


の水位目盛3まで水を入れます。 


吕 （メニュ ー) キーを巧して r すしめし 1 を選び、続いて 
(炊飯） キーを巧します。 



3 保温になれば、めれぶきんでふいたすし桶にご飯を移し、 
ずクこ合わせ酢をふりこみ、時々大きく混ぜてあおぐなどし 
て;令まします。 


4 にんじんはみじん切り、ごぼうはささびき、たけのこはルさ 
なたんざく切り、生しいたけはせん切りにし、ちくわはたて 
2つに割り、ル□切りにします。 A で汁けびなくなるまで煮 
ます。 

已 B は混せ'合わせて薄焼きにして細く切り、錦糸卵を作りまず。 
巨3 のずしめしに 4 の具を混ぜこみ、最後にみつば、錦糸卵、 
酢レンコン、のりを散 b してえび、いか、さやえんどラを飾り、 
紅しょラびを添えまず。 
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t 草がゆ 


メニュ ー :をかゆ I を選びまず。 



っくり方 

1青菜類は洗って熱湯でゆで、水にとって;令まし、水けを絞っ 
てル□切りにしておさます。 

2 米は洗い、 EaSEl の水位目盛ほで水を入れます。 

3 f メニュー^キーを巧して ^^ を逞び、続いて 
CSM 3 キーを巧しまず。 

4 保温になればがぶたを開け、 1 と塩を加えて軽 < 混ぜます。 
または、器に盛り、1を上にのせます。 


♦おかゆを巧く場合は… 

① 必ず I おかゆ I メニューを還ぶ 

② 「 t 草びゆ」などの青菜を入れるおかゆを作る場合は、 
青菜はあらかじめゆでておき、おかゆび巧き上びってか 
日加える。し:•(上のことを守らないと、 ふきこぼれや圧力 

調壁装置およびまを弁の目詰まりの原因になりを険でず。 


※春の t 草：セ U ' ナズナ'ゴギヨウ'八コベラ' 
ホトケノヴ'スズナ（カブ）' 

スズシ〇 (ダイコン）の7種 


材料 (4 〜5人分） 

卞. . 

青菜類（あれば春の t 草气 
なければその他の野菓類) 
塩 . 


1カップ 

…7已呂 
… •かぐ 



2己 






























































































